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Neue Technologien

Als Miller sind wir herausgefor-
dert, mit neuen Technologien die
Mehlqualitat positiv zu beeinflussen.
Ein Quantensprung ist uns ge-
lungen mit der ATR-Anlage, die das
Mehl mechanisch und thermisch
modifiziert. Das unter dem Namen
«kleberaktiviertes Mehl» angebo-
tene Mehl enthalt so neue, positive
Eigenschaften, ohne chemische Zu-
satze. Die Vorteile dieses Mehls:
B héhere Wasseraufnahme und so-
mit hohere Teig- und Brotausbeute,
# bessere  Verarbeitungseigen-
schaften, schéne plastische Teige,

verursacnten KIsse, in aenen
sich das Wasser einlagert.

Weitere Moglichkeiten der Mehl-

modifizierung stehen uns offen
mit unserer Extrusionsanlage.

CIaude D'Emaro am Extruder

Mit dem Extruder wird Mehl oder
Schrot zusammen mit einem ge-
wahiten Anteil Wasser unter Hitze
mittels einer Schnecke mit sehr
hohem Druck durch eine Diise ge-
presst. Nebst einem feinen Rost-

emen ernanrungsphysiologischen

- Mehrnutzen, z.B. durch den Zu-

satz von Keimen, die dem Milleni-

ma bleiben. Wir beobachten die
Trends genau und priifen laufend
neue Produkteideen.

‘ Kennen Sie schon... :

ieren Sie gerne, zogern SJe}fj;
mcht diese Aktion 2u nutzen L




